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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

(S) Eingekapselte Riechstoffe und/oder Aromen mit speziellem Freisetzungsverhalten 

(§) Die Erfindung betrifft eingekapselte Aromen und/oder 
Riechstoffe, dieeine Umhuliung aus modifizierter Cellulo- 
se haben, wobei die Cellulose bei Temperaturerhohung 
reversibel eine Gelbildung zeigt. 
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Beschreibung 



Die vorliegende Erfindung betrifft eingekapselte Aromen 
und/oder Riechstoffe sowie Verfahren zu deren Herslellung. 

Bei Aromen (Geschmacksstoffen) und Riechstoffen han- 5 
delt es sich urn komplexe flussige Mischungen fluchtiger 
Komponenlen. Bei der Herslellung und Zubereitung von 
aromatisierten Lebensniitieln und parflimierten Produkten 
bestehl die Notwendigkeit zur Sieuerung der Freisetzung 
von Aromen oder Riechstoffen, um Verluste zu verrneiden. 10 

Besonders bei wasserhalligen Lebensmitteln, die hoch er- 
hitzt werden, ist der Schutz des Aromas eine technologische 
Herausforderung. Hier korami es zu deutlichen Aromaver- 
Iusten aufgrund der Fliichtigkeit der Arornakomponenlen 
beim Erwarmen. Zudem konnen bei Aromenkompositionen 15 
durch die unterschiedlichen Verlustraten der einzelnen 
Komponenlen Aroma-Profilverschiebungen auftreien. Der 
Ubcrgang dcs Aromas in die Flussigkcit wahrend der Hoch- 
temperaturphase in einem Lebensmittel-Verarbeitungspro- 
zeB mu8 daher vermieden werden. Hierzu bietet sich die 20 
Einkapselung des Aromas an. Diese Aromakapsel sollte 
sich dann idealerweise wahrend der Abkuhlphase kontrol- 
liert auflosen und damit auch das Aroma kontrolliert freiset- 
zen. 

Das Aufbringen von Uberziigen auf Parlikel zur Einstel- 25 
lung des Loslichkeits- bzw. Freisetzungsverhaltens und zum 
Schutz eingekapselter Substanzen ist bekannt. Jackson und 
Lee zahlen in ihrem Review Artikel "Microencapsulation 
and the Food Industry" (Lebensm.-Wiss. u. -Technol. 24, 
289-297 (1991)) eine ganze Reihe von geeigneten Uber- 30 
zugsmaterialien auf, darunter Fette, Wachse, Hydrokolloide, 
wie z. B. auch modifizierte Cellulosen, und Proteine. 

In der WO 97/16078 wind ein Verfahren nur von Aroma- 
und Riechstoffen beschrieben, die von einer Schutzhaut um- 
hiillt sein konnen. Als mogliche Umhiillung wird u. a. auch 35 
modifizierte Cellulose genannt. Die Granulate selbst sind in- 
homogen und enlhalten ein Tragermaterial und ein in ein 
filmbildendes Agens eingeschlosseries Aroma. Ziel dieser 
Anmeldung ist die Herslellung eines moglichst staubfreien 
Granuiats. Die so erhakenen Teilchen weisen eine unregel- 40 
maBige Fonn und ein nicht steuerbares Abgabeverhalten der 
Inhaltsstoffe auf. 

Eine Herabsetzung der Freisetzungsgeschwindigkeit von 
eingekapselten Aromen mil hydrophiler Matrix in waBrigen 
Systemen wird iiblicherweise durch das Aufbringen von 45 
Uberzugen aus hydrophoben Substanzen wie z. B. Fetten 
oder Wachsen sowie auch aus gelbildenden Proteinen oder 
Hydrokolloiden erreicht. Fur klare waBrige Lebensmittel 
sind Fette oder Wachse jedoch nicht geeignet, da sich bei ih- 
rer Verwendung optisch inakzeptable Abscheidungen im 50 
Lebensmittel bilden. 

Hydrokolloidgele sind zwar hydrophil, d. h. sie sind in 
waBrigen Systemen kolloidal Ioslich, die Hydratisierung 
und Loslichkeit des Gels steigt bei vielen dieser Systeme je- 
doch mil zunehmender Temperatur konstant an. Der Aro- 55 
maschutz ist dann gerade bei hohen Temperaturen am ge- 
ringsten. 

Beslimmte modifizierte Cellulosen hingegen zeichnen 
sich durch eine in der Gruppe der Hydrokolloide einzigar- 
tige reversible Bildung eines festen Gels in Wasser bei er- 60 
hohten Temperaturen aus. Die Viskosilat dieser Gele steigt 
bei hohen Temperaturen stark an (oberhalb des stoffspezifi- 
schen Flockpunktes, d. h. der Temperatur, ab der feste, 
hochviskose Gele gebildet werden) und nimmt dann beim 
Abkuhlcn wicder ab. Die Rcvcrsibilitat der Gclbildung hebt 65 
die modifizierten Cellulosen auch deutlich gegenuber dem 
Verhalten von Proteingelen ab, die zwar auch bei hoher 
Temperatur gelieren konnen, deren Gele beim Abkiihlen 



aber nicht wieder in Losung gehen. 

Dieses im Vergleich zu anderen Gelsystemen inverse Vis- 
kositats- und Temperaturverhalten oberhalb des Flockpunk- 
tes und die Reversihilitat der Gel bildung von bestimmten 
modifizierten Cellulosen wird im angelsachsischen Sprach- 
gebrauch als "reversible thermal gelation" bezeichnet. (Edi- 
ble Films and Coatings: A Review, Food Technology, De- 
cember 1986,47-59). 

Die Ausnutzung der reversiblen Thermogelierung von 
Methylceilulose oder Hydroxypropylcellulose bei der Ver- 
wendung als Schutzmatrix fur temperaturempfindliche Sub- 
stanzen ist an sich bekannt. 

In der WO 92/11084 wird Methylceilulose in einer Kap- 
selmatrix fur den StiBstoff Aspartam verwendet, der in was- 
serhalligen Medien bei hohen Temperaturen instabil ist. Da- 
mit kann die Stabilitat des SuBstoffs in Backwaren geslei- 
gert werden. 

In der WO 98/49910 wird die Vcrkapsclung von Nah- 
rungsmittein und anderen Materi alien beschrieben, wobei 
diese Materialien als erstes mil einem hydrophoben Film 
und dann mil einer Schicht umhullt werden, die ein von der 
Temperatur abhangiges reversibles Losungsverhalten auf- 
weist. Diese Schicht kann aus Cellulose-Derivaten oder an- 
deren Polymeren bestehen. Der innere hydrophobe Film be- 
stehl beispielsweise aus Fetten, Paraffin oder Wasser. Es isl 
auch moglich, daB um die poly mere Schicht mit reversiblem 
Losungsverhalten noch eine auBere hydrophobe Schicht ge- 
legt wird. Das verkapselte Material kann unterschiedlich 
groB sein und aus dem Nahrungsmittel selbst oder in Tablet- 
tenform vorliegen. Die innere Schicht kann auch in dem ver- 
kapselten Material enthalten sein (Hybridsystem). Nachtei- 
lig an diesem System ist die hydrophobe Schicht, die sich im 
waBrigen System in unerwunschter Weise auf der Oberfla- 
che abscheidet. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung war es, bei der Her- 
slellung von aromatisierten, wasserhalligen Lebensmitteln, 
die einen ErhitzungsprozeB durchlaufen, die Aromafreiset- 
zung effektiv zu regeln. Die Freisetzungsrate in der Abkuhl- 
phase sollte gezielt zeit- und temperaturabhangig steuerbar 
sein bis hin zur vollstandigen Kaltwasserloslichkeit. Ferner 
sollten die Freisetzungsraten fur verschiedene Aromakom- 
ponenten annahernd gleich sein, um eine unerwunschte Ver- 
schiebung des Geschmacksprofils zu verhindern. Durch 
Verzogerung der Freisetzung bei hohen Temperaturen soll- 
ten Aroma verluste verringert werden. 

Es wurden eingekapselte Aromen und/oder Riechstoffe 
gefunden, die dadurch gekennzeichnet sind, daB sie aus hy- 
drophilen festen Partikeln bestehen, in denen die Aromen 
und/oder Riechstoffe einschlossen sind, und die mit modifi- 
zierter Cellulose umhullt sind oder sie enthalten, wobei 
diese bei Temperaturerhohung eine reversible Gelbildung 
aufweisl. 

Der erfindungsgemaBe Nutzung beslimmter modifizierter 
Cellulosen zum Schutz und zur in vers temperatur-/zeilge- 
steuerten Freisetzung von eingekapselten Aromen und/oder 
Riechstoffen in heiBen waBrigen Systemen war ubeiTa- 
schend. 

Die Cellulose fur die erfindung sgemaB eingekapselten 
Aromen und/oder Riechstoffe bildet einen Film, der gerade 
bei hohen Temperaturen in waBrigen Medien eine hohe Vis- 
kositat hat und eine Diffusion ssperre fur Aromastoffe dar- 
stellt. Bei allmahlicher anschlieBender Abkuhlung weist die 
Cellulose-Gelschicht erhohte Quellbarkeit, kontrollierbare 
Viskositatsabnahme bis zur vollstandigen riickstandsfreien 
Loslichkeit auf. Das Aroma kann dadurch zcil -/temperatur- 
abhangig und linear freigesetzt werden. Die Funktionsweise 
des Uberzugs (Verzogerungsrate) kann den jeweiligen An- 
wendungsanforderungen optimal angepaBt werden. 
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Die modifizierte Cellulose bildet eine Umhullung der 
Aroma- und/oder Riechstoffpartikel. Die Diffusion der 
"Aroma- bzw. RiechstofTe durch die Hullschicht und damii 
deren Freisetzung kann uber die Wan I der Cellulose mit dem 
spezifischen Flockpunkt sowie uber die Dicke der Hull- 5 
schicht gesteuert werden. 

Die erfindungsgemaBen verkapselten Aromen und/oder 
Riechstoffe konnen 1 bis 50 Gew.-%, vorzugsweise 2 bis 
20Gew.-% ; besonders bevorzugi 5 bis 10Gew.-%, modifi- 
zierte Cellulose enthalten. Die jeweihge Cellulosemenge 10 
bestimmt die Schichtdicke und steuert die Freisetzungsraten 
fiir die Aromen und/oder Riechstoffe, wobei die Freisetzung 
urn so langsamer staltfindet, je hoher der Celluloseanteil ist. 

Unter modifizierten Cellulosen fiir die erfindungsgema- 
Ben verkapselten Aroma- und/oder Riechstoffe werden mo- 15 
difizierte Cellulosen verstanden, die thermoreversible Gele 
bilden konnen. Besonders bevorzugi sind hier Methylcellu- 
losc, Hydroxy propylccllulosc, Hydroxypropylmcthylccllu- 
lose, Ethylmethylcellulose, Ethylcellulose oder Gemische 
hiervon. 20 

Nicht nut alien Substanzen, die unler dem Begriff "modi- 
fizierte Cellulosen" zusammengefaBl werden, konnen ther- 
moreversible Gele gebildet werden. Gele anderer als der er- 
findungsgeinaBen "modifizierten Cellulosen" wie z. B. die 
Carboxymethylcellulose verhalten sich nicht in der ge- 25 
wunschten Weise. 

Hydrophile Aroma- und/oder Riechstoffpartikel setzen 
sich aus einer Aroma- und/oder einer Riechstoffmischung 
und einern an sich bekannten hydrophilen Trager (beispiels- 
weise Gummi-Arabicum oder Dextrine, wie Maltodextrin) 30 
zusammen. Es ist auch moglich, weitere Substanzen, wie 
z. B. Vitamine, Mikroorganismen, GenuBsauren oder Farb- 
sloffe, zuzusetzen. 

Fiir die vorliegende Erfindung ist es wesentlich, daB keine 
weiteren Schichten zum Schutz des Kerns erforderlich sind. 35 

Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Herstellung 
von eingekapselten Aromen und/oder Riechstoffen, bei wel- 
chem die Aroma- und/oder Riechstoffpartikel mit einem 
Uberzug versehen werden. Dieses Verfahren ist dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Uberzug eine modifizierte Cellulose 40 
enthalt, bei welcher unter Temperaturerhohung reversibel 
eine Gelbildung eintritt. 

Durch das erfindungsgemaBe Herstellungsverfahren er- 
halt man eingekapselte Aromen und/oder Riechstoffe der 
oben beschriebenen Art mit den dort genannten Vorteilen. 45 
Diese verkapselten Aromen und/oder Riechstoffe konnen 
nach ihrer Fertigstellung 1 bis 50 Gew.-%, vorzugsweise 2 
bis 20 Gew.-%, besonders bevorzugi 5 bis 10 Gew.-% modi- 
fizierte Cellulose enthalten. Als modifizierte Cellulose seien 
insbesondere Methylcellulose, Hydroxypropylcellulose, 50 
Hydroxy propylmelhylcellulose, Elhylmelhylcellulose, 
Ethylcellulose oder Gemische genannt. 

Vorzugsweise werden die. Aroma- und/oder Riechstoff- 
partikel, als als Kern dienen durch Wirbelschichtspruhgra- 
nulauon hergestellt. Die Herstellung dieser Kerne ist an sich 55 
bekannt. 

Die Partikel haben einen Durchmesser von 10 bis 
5000 um bevorzugi 200 bis 2000 pni. 

Die EP 070 7 1 9 beschreibt die Herstellung von Aroma- 
und/oder Riechstoffpartikeln in einer diskontinuierlich be- 60 
triebenen Wirbelschicht. Dabei wird eine waBrige Emulsion 
aus den zu granulierenden Aromen und/oder Riechstoffen 
und geeigneten Tragerstoffen in ein Wirbelbett gespriiht, 
welches aus mit Lufi aufgewirbelien Partikeln besteht. Die 
Partikel wirkcn dann als Kcimc fur die Bildung der Granu- 65 
latkorper. 

In EP 0 163 836 wird eine Apparatur zur Herstellung von 
Granulaten durch kontinuierlich betriebene Wirbelschicht 



beschrieben. Die Granulaterzeugung und das selektive Aus- 
tragen bei Erreichen der gewiinschten KorngroBe erfolgt si- 
multan und kontinuierlich. 

Tn der WO 97/16078 wird die Herstellung von Aroma- 
und/oder Riechstoffpartikeln in einem diskontinuierlich be- 
triebenen FlieBbettrotorgranulator beschrieben. Durch eine 
rolierende Bodenplatte erzeugt der Rotorgranulator eine 
Verwirhelung des in ihm enthaltenen FlieBbettes, so daB we- 
niger Luft zu dessen Verwirbelung benotigt wird. 

ErfindungsgemaB wird die kontinuierliche Herstellungs- 
weise der Partikel in einer Apparatur nach EP 0 1 63 836 be- 
vorzugi. 

Nach dem Schritt der Wirbelschichtspruhgranulation 
wird durch Aufspriihen einer Losung, die Wasser und eine 
modifizierte Cellulose enthalt, ein Uberzugsfilm mit gleich- 
maBiger definierter Schichtdicke auf die Aroma- und/oder 
Riechstoffpartikel mit den darin eingekapselten Aromen 
bzw Riechstoffen aufgetragen. Dazu werden an sich bc- 
kannte Apparaturen, vorzugsweise Wirbelschichtapparatu- 
ren (Top-Spray-Coater, Bottom-Spray-Coaten Wurster- 
Coater), benutzt. 

Als Losungsmittel fur die Spriihlosung konnen beispiels- 
weise Wasser oder Wasser/Ethanolgemische dienen. Die ge- 
nannten modifizierten Cellulosen werden in einer Konzen- 
trauon zwischen 0% und 25%, bevorzugi zwischen 1% und 
15%, in der Spriihlosung angesetzt. "Vorzugsweise werden 
fur das Aufbringen von Uberzugen modifizierte Cellulosen 
mit einem Veretherungsgrad gewahlt, die der Spriihlosung 
nur eine geringe Viskositat geben. 

Die geeigneten Zuluft-Temperaturen beim Coaten in der 
Wirbelschicht sind zwischen 50°C und 140°C. Die geeigne- 
ten Abluft-Temperaturen beim Coaien in der Wirbelschicht 
sind zwischen 30°C und 100°C. 

Die Schichtdicke betragt 1 bis 200 um, vorzugsweise 2 
bis 100 pm, insbesondere bevorzugi 5 bis 50 pm. 

Die Schichtdicke wird eingestellt durch die Menge an 
aufgespruhter Coatinglosung. 

Der Spriihlosung konnen anwendungsbezogen auch an- 
dere Substanzen bzw. Substanzgemische wie z. B. andere 
Hydrokolloide, Fette, Wachse, Zucker oder auch Weichma- 
cher wie z. B. Polyethylenglykol oder auch ubliche Zusatz- 
stoffe, wie z. B. Lebensmittelfarbstoffe, zugegeben werden. 

In einer alternativen Ausfuhrungsform der voriiegenden 
Erfindung erfolgt die Umhullung der Aroma- und/oder 
Riechstoffpartikel nicht durch eine einheitliche Hulle, son- 
dern durch Durchdringen der Partikel mil der modifizierten 
Cellulose. 

Als eingekapselte Substanzen kommen alle Aromen- und/ 
oder Riechstoffmischungen, die in der Industrie Anwen- 
dung finden, sowie auch einzelne Aroma- und/oder Riech- 
stoffkomponenten in Frage. 

Zur Erfindung gehort ferner ein Verfahren zur Anreiche- 
rung von Lebensmitteln mit Aromen oder zur Herstellung 
von parfumierten Bedarfsgegenstanden, wie beispielsweise 
Waschmittel. Dieses Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, 
daB den Lebensmitteln oder den Bedarfsgegenstanden die 
oben beschriebenen eingekapselten Aromen und/oder 
Riechstoffe zugegeben werden. 

Beispielsweise seien genannt: AufguBbeuteltee, Instant- 
soBenpulver, FertigsoBe, pasteurisierte Getranke, Kaubon- 
bons, Waffeln, Waschmittel. 

Vorzugsweise werden die Lebensmittel bei oder nach der 
Zugabe der erfindung sgemaBen verkapselten Aroma- und/ 
oder Riechstoffe auf eine Temperatur uber dem Flockpunkt 
der modifizierten Cellulose crhitzt und dann abgckuhlt. 

Durch das besondere Freisetzungsverhalten der erfin- 
dungsgemaBen Aromen konnen neue Qualilaten der Le- 
bensmittel erzielt werden. So ist beispielsweise eine Erhit- 
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zung moglich, ohne daB ein zu starker Aromenverlusi ein- 
tritt. Beim Abkuhlen der Lebensmittel tritt umgekehrt die 
-erwiinschte und definierte Freisetzung der Aroinen ein, die 
in ihrem Zeit.verl auf durch die Art der Verkapselung gesieu- 
ert werden kann. Da die verschiedenen Einzelaromakompo- 
nenten mit der gleichen Rate freigesetzt werden, und ihr 
Mengenverhaltnis zueinander daher konstant bleibt, treten 
auch keine unerwiinschten Verschiebungen des Aromapro- 
fils ein. 

Beispiele 



Im folgenden wird die Erfindung anhand von Ausfiih- 
rungsbeispielen mit zugehorigen Figuren naher erlauterL 

Fig, 1 zeigt die Aromenfreisetzung eingekapselter Aro- 15 
men mit und ohne Uberzug aus modifizierter Cellulose. 

Fig. 2 zeigt die Freisetzung verschiedener Aromakompo- 
ncntcn. 

Beispiel 1 20 

Herstellung von Kapseln mit einer Freisetzungsrate von 
50% pro Minute bei Temperaturen uber 60°C 

Es wird eine LOsung aus 2,0Gew.-% niedrig viskoser 25 
Methylcellulose (Viskositat einer 2%igen waBrigen Losung 
bei 20°C: 400 cP) in Wasser hergestelk. Der Flockpunkt die- 
ser Methylcellulose liegt uber 50°C. 

In einer Wirbelschichtapparatur des in EP 0 163 836 dar- 
gestellten Typs (mil den folgenden Merkmalen: Durchrnes- 30 
ser Anstromboden: 225 mm, Spruhduse: ZweistofTdiise, 
Sichtender Austrag: Zick-Zack-Sichter, Filter: internes 
Schlauchfilter) wurden Partikel, die ein eingekapseltes Mo 
dellaromengemisch (bestehend aus Ethylbutyrat Limo- 
nen : Phenylethylalkohol, 1:1:1) enthalten, mit Methyl- 35 
cellulose uberzogen. Durch Anheben der Sichtgasmenge auf 
20 kg/h bei 30°C wird kein Material ausgetragen, d. h. das 
Coaten findet im Batchbetrieb statt. Dazu werden als Bett- 
vorlage 480 g Aromapartikel vorgelegt. Die Methylcellu- 
lose-Losung wird bei einer Temperatur von 22°C in den 40 
Wirbelschichtgranulator gespriiht. Die Temperatur des Zer- 
staubungsgases betragt 30°C. Zur Fluidisierung des Beltin- 
haltes wird Slickstoff in einer Menge von 120 kg/h einge- 
blasen. Die Eintritts temperatur des Fluidisiergases betragt 
140°C. Die Temperatur des Abgases betragt 81 °C. Man er- 45 
halt ein frei flieBendes Granulat. Die Feststoffpartikel sind 
rund. Die diinne, sehr gleichmaBige Methylcellulose-Be- 
schichtung betragt 5 Gew.-% bezogen auf das Granulatge- 
wicht. 



Beispiel 2 

Herstellung von Kapseln mit einer Freisetzungsrate von 
10% pro Minute bei Temperaturen uber 60°C 



die Diagramme in den Fig. 1 und 2 erlautert. Fig. 1 zeigt die 
Verzogerung der Aromenfreisetzung beim Aufbriihen mit 
heiBem (kochendem) Wasser durch Uberzug aus Methylcel- 
lulose (Herstellung der eingekapselten Aromen gemaB Bei- 
spiele 1 und 2). 

Die Zeitachse auf der Abszisse erslreckt sich von 0 bis 
600 Sekunden. Auf der linken Ordinate ist der Prozentsatz 
des freigesetzten Aromas (von 0 bis 100%) aufgetragen, auf 
der rechten Ordinate kann die jeweilige Prozefitemperatur 
to (von 0°C bis 100°C) uber die dazugehorige abfallende Linie 
abgelesen werden. 

Herkommliche Aromapartikel ohne TJmhullung (durch- 
gezogene, steil ansteigende Linie) zeigen eine schnelle Frei- 
setzung der Aromen. Bereits nach einer Minute ist fast das 
gesamte Aroma freigesetzt. 

Dagegen geben die erfindungsgemaBen eingekapselten 
Aromen ihren Inhalt bedeutend langsamer frei. Die Freiset- 
zungsrate laBt sich dabci durch den Gchalt an Methylcellu- 
lose steuem. Sie ist bei einem Gehalt von 10% Methylcellu- 
lose (gepunktete Kurve) wesentlich geringer als bei einem 
Gehalt von 5% Methylcellulose (gestrichelte Kurve). 

Fig. 2 zeigt fur denselben ProzeB die Freisetzungskurven 
fur zwei verschiedene Aromenkomponenten (gepunktete 
und durchgezogene Linien). Diese verlaufen annahemd 
deckungsgleich. D.h., daB die Koniponenlen mit der glei- 
chen Rate freigesetzt werden, so daB eine unerwiinschte 
Verschiebung des Geschmacksprofils nicht eintritt. 

Beispiel 3 

Herstellung von Kapseln mit Erdbeeraroma 

Es wird eine Losung aus 2,0 Gew.-% einer niedrig visko- 
sen Methylcellulose (Viskositat einer 2%igen waBrigen Lo- 
sung bei 20°C: 400 cP) in Wasser hergestellt. Der Flock- 
punkt dieser Methylcellulose liegt uber 50°C. 

Das Aufbringen eines Uberzuges von Methylcellulose auf 
Aromapartikel, die ein eingekapseltes Erdbeeraroma enthal- 
ten, erfolgt in einer Wirbelschichtapparatur vom TyP GPCG 
3 der Firma Glatt mit den folgenden Merkmalen: 
Durchmesser Anstromboden: 150 mm, 
Spriihduse: ZweistofTdiise, 
Filter: internes Schlauchfilter, 
Eintrittstemperatur des Fluidisiergases: 100°C 
Ablufttemperatur: 60°C, 
Zerstaubergastemperatur: 22°C, 
Fluidisiergasmenge: 50 kg/h. 

Die Methylcellulose-Beschichtung betragt 10Gew.-% 
bezogen auf das Granulatgewicht. 
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Es wird eine Losung aus 2,0 Gew.-% einer niedrig visko- 
sen Methylcellulose (Viskositat einer 2%igen waBrigen Lo- 
sung bei 20°C: 400 cP) in Wasser hergestellt. Der Flock- 
punkt dieser Methylcellulose liegt tiber 50°C. 

Das Aufbringen eines Uberzuges von Methylcellulose auf 60 
Aromapartikel, die ein eingekapseltes Modellaromenge- 
misch (bestehend aus Ethylbutyrat: Limonen : Phenylethyl- 
alkohol, 1 : 1 : 1) enthalten, erfolgt wie in Beispiel 1 es wird 
jedoch doppelt so vie I Umhullung aufgetragen. Dazu muB 
cntsprcchcnd 1 anger bcschichtct werden. 65 

Die Methylcellulose-Beschichtung betragt l0Gew.-% 
bezogen auf das Granulat-gewicht. 

Die Funktionsweise des Uberzugsmaterials wird durch 



4. Anwendungsbeispiele 

4.1. Tee in AufguBbeuteln 

Zu Tee in Beutein werden Aromapartikel mit darin einge- 
kapseltem Erdbeeraroma, die mit Methylcellulose-Uberzug 
versehen sind, sowie Aromapartikel ohne Methylcellulose- 
Uberzug, die das gleiche Erdbeeraroma enthalten, zugege- 
ben. 

Vorteile 

Nach AufguB der aromatisierten Teebeutel erhalt man 

- sowohl cincn starken sofortigen Aromaimpact, der 
geruchlich (orthonasal) und geschmacklich (retronasal) 
wahrgenommen wird, 

- als auch eine gleichbleibende, von der Bruhzeit un- 
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abhangige Aroma tisierung (Intensitat, Aromaprofil) 
des Getranks uber eine Bruhzeit von mehreren Minu- 
r ten. 

Die Verluste, die beim AufgieBen mil kochendem Wasser 
durch den Ubergang der aus den ungecoateten Aromaparti- 
kel freigesetzten Aromastoffe in den Wasserdampf auftre- 
ten, werden sukzessive bei fortschreitendem Abkuhlen des 
Tees durch all-mahliche und lineare Freisetzung des Aromas 
aus den gecoateten Aroma- oder RiechstofTpaitikeln ausge- 
glichen. 

4.2. Instant-SoBe 

Ein Inslant-SoBenpulver wird mit WeiBwein-Aromagra- 
nulaten, die mit Methylcellulose tiberzogen sind, aromati- 
sien. Bei der Zubereitung wird die SoBe mil Wasser im Topf 
mindcslcns 5 Minutcn auf ubcr Kochtcmpcratur crhitzt. 

Vorteile 

Der Verlust fliichtiger Arornakomponenlen wahrend des 
Erhitzens wird reduziert. 
Voile Aromawirkung beim Verzehr. 

4.3. FertigsoBe 

Eine NudelsoBe wird mit Tomaten-Aromaparlikeln, die 
mit Methylcellulose tiberzogen sind, aromatisierL Zu Kon- 
servierungszwecken wird die SoBe fur 10 Mi nut en auf 80°C 
bis 100°C erhitzt und anschlieBend in der verschlossenen 
Verpackung abgekiihlt. 

Vorteile 

Der Verlust fliichtiger Aromakomponenten wahrend des 
Erhitzens wird reduziert. Die vollstandige Aromafreiset- 
zung erfolgt erst beim Abkuhlen der SoBe im geschlossenen 
GefaB. 

4.4. Pasteurisiertes Getrank 

Wahrend dem Hitzebehandlungsschritt im Herstellungs- 
prozeB eines Erfrischungsgetrankes zur Haltbarmachung 
wird ein Granulat mit eingekapseltem Ethylbutyrat zudo- 
siert, das mil einem Film aus Methylcellulose uberzogen ist. 

Vorteile 

Verbesserung des Aromaprofils durch Schutz des fliichti- 
gen Elhylbutyrats beim Erhitzungsschritl und anschlieBende 
vollstandige Freisetzung des Elhylbutyrats beim Abkuhl- 
prozeB im geschlossenen GefaB. Der Uberzug hinterlaBt kei- 
nen Riickstand im Endgetrank. 

4.5. Kaubonbon 

Ein rot gefarbtes Aromagranulat mit darin eingekapsel- 
tem Himbeer-Aroma und Methylcellulose-TJberzug wird 
vor dem Formen zu 1% in die heiBe (120°C) Kaubonbon- 
masse, die Saccharose, Wasser. Glucosesirup, Fett, Fondant, 
Gelatine, Zitronensaure und einen Emulgator enthalt, do- 
siert, anschlieBend abgekiihlt und beluftet. 

Vorteile 

- Die Granulate losen sich wahrend des Herstellungs- 
prozesses nicht auf, so daB ein optischer Effekl durch 



die auffalligen Granulate im Endprodukt realisiert wer- 
den kann. 

- Es treten geringe Aroma verluste beim Verarbei- 
tungsprozeB auf. 

5 

Das Aroma ist an wenigen Stellen lokalisierl in der Ma- 
trix vorhanden und migriert nicht. Dadurch wird ein beson- 
derer sensorischer Effekt erreicht (Hot Spots). Die umge- 
bende Kaubonbonmasse kann mit einem anderen fliissigen 
to Aroma aromausiert werden, womit ein sensorischer Dop- 
peleffekl erzielt werden kann. 

4.6. Waschmittel 

15 Ein Granulat, das eine eingekapselte RiechstofTkombi na- 
tion (Maiglockchen-Note) enthalt, und das mit einem Uber- 
zug aus modifizierter Cellulose versehen ist, wird zur Parfu- 
micrung von Waschpulvcr cingesctzt. 

20 Vorteil 

Die Parfumdosierung im Waschmittel kann reduziert wer- 
den. Der Verlust der Parfumierung beim Waschewaschen 
durch Ausschwemmen mit dem Wasch wasser wird mini- 
25 miert, da die Aromaparlikel an der Waschefaser haften. Das 
eingekapselte Parfum wird insbesondere bei hohen Wasch- 
temperaturen geschiitzt. 

4.7 Eiswaffel 

30 

Ein gelb gefarbtes Aromagranulat mit darin eingekapsel- 
tem Citronen- Aroma und 5%igem Methylcellulose-Uber- 
zug wird mit einer Dosierung von 2 Gew.-% in eine Teig- 
masse zur Fertigung von EiswarTeln gegeben. Diese Teig- 

35 masse besteht aus Wasser (45%), Weizenmehl (35%), Sac- 
charose (15%), ErdnuBol, Lecithin, Salz. Der Teig mil den 
Aromagranulaten wird anschlieBend auf einem 250°C hei- 
Ben Waffeleisen dunn ausgegossen und l,5Minuten lang 
ausgebacken. Danach werden die Waffeln zu Hornchen auf- 

40 geroilt. 

Vorteile gegeniiber ungecoatetem Aromagranulat 

Die Aromagranulate bleiben wahrend des Backprozesses 
45 erhalten und es treten nur geringe Verluste des eingekapsel- 
ten fluchtigen Citronenaromas auf. Das Aroma wird erst 
beim Verzehr mechanisch durch Kauen freigesetzl. 

Durch die Lokalisierung des Aromas an einzelnen Stellen 
in der Waffel kann ein besonderer sensorischer Effekt erzielt 
50 werden. 

Durch den Erhall der aurYallig gefarbten Granulate kann 
ein optischer Effekt erreicht werden. 

Patentanspriiche 

55 

1. Eingekapselte Aromen und/oder Riechstoffe, da- 
durch gekennzeichnet, daB sie aus hydrophilen festen 
Partikeln bestehen, in denen die Aromen und/oder 
RiechstofYe eingeschlossen sind, und die mit modifi- 

60 zierter Cellulose umhullt sind oder sie enthalten, wobei 

diese bei Temperaiurerhohung eine reversible Gelbil- 
dung aufweisi. 

2. Aromen und/oder Riechstoffe nach Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, daB sie 1 bis 50 Gew.-% modifi- 

65 zicrtc Cellulose cnihallcn. 

3. Aromen und/oder Riechstoffe nach Anspruch 1 und 
2, dadurch gekennzeichnet, daB sie 2 bis 20 Gew.-% 
modifizierte Cellulose enthalten. 
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4. Aromen und/oder Riechstoffe nach Anspruch 1 bis 
3, dadurch gekennzeichnet, daB sie 5 bis 10Gew.-% 
rnodifizierte Cellulose enthalten. 

5. Aromen und/oder RieehslotTe nach einem der An- 
spriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB sie als 5 
rnodifizierte Cellulose Methylcellulose, Hydroxypro- 
pylcellulose, Hydroxypropylmethylceilulose, Ethyl- 
methyicellulose. Ethylcelluiose oder Gemische hier- 
von enthalten. 

6. Verfahren zur Herstellung von eingekapselten Aro- 10 
men und/oder RiechstofTen, bei welchem Aroma- oder 
RiechstofTparlikel mil einem tJberzug versehen oder 
versetzt werden, dadurch gekennzeichnet, daB rnodifi- 
zierte Cellulose verwendet wird, bei welcher unter 
Temperaturerhohung reversibel eine Gelbildung ein- 15 
setzt. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Aroma- und/oder Ricchstoffartikcl durch 
Wirbelschichtspruhgranulation einer waBrigen Emul- 
sion aus Aroma und/oder RiechstofTen und hydrophi- 20 
len Tragern hergestellt werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 6 und 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Beschichtung der Aroma und/oder 
Riechstoffpartikel in einer Wirbelschichtapparatur er- 
folgl. 25 

9. Verfahren nach Anspruch 6 bis 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Aroma und/oder Riechstoffpartikel 
mil modifizierter Cellulose versetzt werden. 

10. Verfahren zur Anreicherung von LebensmiUeln 
mit Aromen und/oder RiechstofTen, dadurch gekenn- 30 
zeichnet, daB den LebensmiUeln eingekapselte Aromen 
und/oder Riechstoffe nach einem der Anspriiche 1 bis 5 
zugegeben werden. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Lebensmittel bei oder nach Zugabe 35 
der eingekapselten Aromen und/oder Riechstoffe auf 
Temperaturen iiber dem Flockpunkt der modifizierten 
Cellulose erhitzt werden. 

12. Verwendung der eingekapselten Aromen und/oder 
Riechstoffe nach einem der Anspriiche 1 bis 5 zur Her- 40 
stellung von LebensmiUeln oder Bedarfsgegenstanden. 

13. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung 
von TeeaufguBbeuteln. 

14. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung 
von InstantsoBenpulvern. 45 

15. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung 
von FertigsoBen. 

16. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung 
von pasteurisierten Getranken. 

17. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung 50 
von Kaubonbons. 

18. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung 
von Waschmitteln. 

19. Verwendung nach Anspruch 12 zur Herstellung 
von Waffeln. 55 
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F I g 1 Verzogerung der ArWreisetzung be.m Aufbriihen mit heiflem Wasser 
durchUberzug aus MefhyUellulose (HersfeUung siehe Beispiel 1und2) 
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Aromafreisetzung 

Aufbruhprozefl mit heiflem Wasser 
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Bruhzeit [sec] 
Granulate ohne Qberzug 



-♦-Granulate mit 5% Methylcellulose- Qberzug 
-at- Granulate mit 10 % Methylcellulose- Qberzug 
— * — Temperatur 

Fl g. 2 Lfnearitut der Aromafreisetzung in heiflem Wasser; Aromaprufilerhalf 



Aromafreisetzung - Linearitat 

Auf bruhprozeO mit heiftem Wasser 

Granu ttertes Aroma mit Methylcellulose- Qberzug 
_ .... 
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